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RINGKASAN 
 
Kebutuhan gula nasional semakin meningkat seiring dengan semakin 
berkembangnya industri makanan dan minuman dalam negeri. Pengalaman 
empiris selama ini menunjukkan bahwa untuk kebutuhan gula konsumsi rumah 
tangga Indonesia telah relatif mampu memenuhi kebutuhannya, namun untuk gula 
rafinasi Indonesia masih tergantung pada pasokan gula impor. Upaya peningkatan 
gula alternatif baru perlu tetap dilanjutkan. Talas (Colocasia esculenta L. Schoott) 
umumnya tumbuh subur di daerah negara-negara tropis. Bahan pangan ini 
memiliki kontribusi dalam menjaga ketahanan pangan di dalam negeri.  Indonesia 
sebagai salah satu negara penghasil talas. Harga jual talas yang murah dan 
penggunnaanya yang minim, mendorong dilakukan inovasi untuk menciptakan 
produk glukosa cair(gluca) berbahan baku talas yang diharapkan mampu menjadi 
gula alternatif penganti gula tebu (gula pasir). Gluca lebih memiliki nilai jual yang 
tinggi serta dapat menjadi salah satu peluang usaha yang memiliki prospek yang 
baik. Gluca adalah salah satu produk bahan pemanis makanan dan minuman yang 
berbentuk cairan, tidak berbau dan memiliki rasa manis yang tinggi dibuat melalui 
proses hidrolisis pati. Perbedaannya dengan gula pasir yaitu, gula pasir (sukrosa) 
merupakan gula disakarida, sedangkan gluca adalah monosakarida, terdiri atas 
satu monomer yaitu glukosa. Gluca dapat dibuat dengan cara hidrolisis asam atau 
dengan cara enzimatis. Dari kedua cara tersebut, pembuatan glukosa cair secara 
enzimatis dapat dikembangkan di pedesaan karena tidak banyak menggunakan 
bahan kimia sehingga aman dan tidak mencemari lingkungan. Kami menghasilkan 
produk gluca murni dari talas  dengan bahan baku talas dengan kandungan pati 
berkisar 82,43% (Ridal,S 2003)yang dapat diolah menjadi produk gluca, 1 kg 
dapat menghasilkan 481,7 ml glukosa cair dengan profit 58%. Untuk pengenalan 
produk ini kepada masyarakat, kami awali di lingkungan kampus Universitas 
Sebelas Maret Surakarta dengan memberi sampel produk gluca kepada mahasiswa 
di sekitar kampus, selanjutnya kami akan menitipkan produk ini di kantin – kantin 
sekitar kampus. Kami juga akan menawarkan produk ini kepada konsumen – 
konsumen luar selaku pelaku usaha yang memakai gula sebagai pemanis. Produk 
ini juga akan dipublikasikan menggunakan leaflet dan brosur. Produk ini 
diharapkan mampu menjadi alternatif gula non-tebu yang lebih aman 
dibandingkan pemanis buatan, menekan angka konsumsi gula tebu yang semakin 
meningkat tiap tahunya serta mampu menciptakan ruang usaha bagi mahasiswa 
dan masyarakat sekitar dengan profit yang menjanjikan. 
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